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Introdução: O vegetarianismo é uma condição alimentar em que o aporte 
nutricional precisa ser observado de forma mais complexa. As plantas 
alimentícias não convencionais (PANC’s) são ótimas fontes alternativas 
para melhorar o aporte nutricional de alimentos. Objetivo: O presente 
estudo teve como objetivo o desenvolvimento de uma pizza com massa 
enriquecida com farinhas de plantas alimentícias não convencionais para 
análise sensorial. Metodologia: A pizza foi enriquecida com farinhas de 
ora-pro-nóbis e painço. Os ingredientes que compuseram a massa foram: 
farinha de arroz, fermento biológico, açúcar, goma xantana, água, óleo de 
girassol, ovo e sal. Foi realizado teste sensorial, avaliando os parâmetros de 
cor, sabor, textura, aroma e aceitação global, a partir de escala hedônica de 
9 pontos,com 51 indivíduos frequentadores de um restaurante vegetariano 
particular. Resultados: Obteve-se uma pizza com aumento nutricional de 
proteínas e minerais oriundos da inserção da ora-pro-nóbis e painço. A 
aceitação da mesma obteve um índice de aprovação acima de 70% para 
todos os itens avaliados. Conclusão: O uso de plantas alimentícias não 
convencionais é uma boa alternativa quando necessário o enriquecimento de 
um produto, validando-se com análise sensorial. 
] 
1. INTRODUÇÃO 
O vegetarianismo é a exclusão total 
ou parcial de alimentos de origem animal da 
dieta. A maior parte dos vegetarianos opta 
por essa alimentação por motivos tais como: 
ambientais, de saúde, espirituais, religiosos 
ou humanitários (ARAÚJO, 2010; 
RODRIGUES et al., 2012). 
O indivíduo que segue a dieta 
vegetariana pode ser classificado de acordo 
com o consumo de subprodutos animais, 
incluindo ou não na sua dieta ovos e 
laticínios.  
Deste modo, classifica-se como 
ovolactovegetariano o vegetariano que 
utiliza ovos, leite e laticínios na alimentação; 
lactovegetariano é o vegetariano que não 
utiliza ovos, mas faz uso de leite e laticínios; 
ovovegetariano é o vegetariano que não 
utiliza laticínios, mas consome ovos; 




vegetariano estrito é o vegetariano que não 
utiliza nenhum derivado animal na sua 
alimentação (SBV, 2012). 
A carne, embora seja apontada como 
um item que deva estar presente em uma 
dieta equilibrada, deve ser consumida sem 
excessos, visto que o alto consumo deste 
alimento, principalmente se contiver excesso 
de gordura, tem sido apontado como um 
fator preocupante, pois pode haver 
desenvolvimento de problemas como 
gastrite, refluxo e dificuldade de absorção de 
nutrientes. As carnes vermelhas e as 
processadas, também conhecidas como 
embutidos, possuem uma alta concentração 
de colesterol, ácidos graxos saturados e 
sódio, estando assim associadas também a 
desenvolvimento de problemas, aumentando 
a incidência de doenças cardiovasculares e 
até mesmo de câncer (INCA, 2010; PALMA, 
et al., 2009).  
Em relação à ingestão de 
micronutrientes é possível observar que 
vegetarianos não ingerem quantidades 
suficientes de ferro heme, pois o mesmo só é 
obtido a partir de produtos cárneos. Assim, 
para suprir a necessidade diária desse tipo de 
ferro torna-se necessário o consumo mais 
variado de alimentos de origem vegetal, que 
contem o ferro não-heme, ou suplementação 
(NORONHA et al., 2018; SLYWITCH, 
2012).  
Diante desse contexto do risco de 
ingestão inadequada de macro e 
micronutrientes na rotina alimentar dos 
indivíduos vegetarianos, as hortaliças não 
convencionais tornam-se uma boa alternativa 
para o aproveitamento da biodiversidade 
brasileira, pois são fontes nutricionais 
acessíveis, devido ao baixo custo, além de 
enriquecer nutricionalmente a dieta e novos 
produtos (QUEIROZ et al., 2015; KINUPP 
& LORENZI, 2014). 
As PANC’s geralmente apresentam 
teores de minerais e proteínas 
significativamente maiores do que as plantas 
domesticadas, além de serem mais ricas em 
fibras e compostos com funções 
antioxidantes (KINUPP & BARROS, 2008). 
A ora-pro-nóbis (Pereskia Aculeata 
Mill) é usada na culinária por causa de seu 
ato conteúdo nutricional. Suas folhas contêm 
altos níveis de proteínas quando comparadas 
a outras plantas comumente usadas para a 
alimentação humana, e também contém altos 
níveis de minerais, fibras, vitamina A 
vitamina C e ácido fólico (ALMEIDA, 
2014). Foi encontrado nas folhas da cactácea 
um teor de ferro de 14,18 e 28,12mg/g de 
matéria seca, respectivamente. Quando 
comparados com alimentos em 100g de 
matéria seca descritos na Tabela Brasileira 
de Composição de Alimentos (TACO, 
2011), pode ser destacado que o teor de ferro 
da ora-pro-nóbis foi superior a vários 




alimentos referidos popularmente como 
fonte de ferro, como: beterraba crua 
(1,43mg) e cozida (2,13mg), couve manteiga 
refogada (2,70mg), espinafre refogado 
(4,48mg), fígado bovino grelhado (12,89mg) 
(SILVA & PINTO, 2006; TAKEITI, 2009). 
No que tange o enriquecimento 
nutricional da dieta de vegetarianos, cita-se o 
painço, uma espécie de milho. Ele é um 
alimento importante em muitos países 
subdesenvolvidos, devido à sua capacidade 
de crescer sob condições climáticas adversas 
como pouca chuva. Em contraste, este milho 
é a principal fonte de energia e proteína para 
milhões de pessoas na África. Tem sido 
relatado que o painço tem funções nutritivas 
e médicas (OBILANA & MANYASA, 2002; 
YANG et al., 2012). 
Com base nas informações 
apontadas, o presente trabalho teve por 
objetivo o desenvolvimento de uma pizza 
enriquecida com as farinhas de ora-pro-nóbis 
e painço, visando aumento do valor 
nutricional do produto para o público 
vegetariano e análise das características 




O presente artigo apresenta estudo de 
característica experimental, com produção de 
pizza, enriquecida com ora-pro-nóbis e 
painço. Houve a substituição da farinha de 
trigo, para que houvesse um aumento da 
concentração das farinhas das PANC. A 
pizza foi produzida em laboratório de 
dietética, com os procedimentos higiênico-
sanitários necessários. 
No que diz respeito à mistura das 
farinhas, foram utilizados 60% de farinha de 
arroz, 20% de farinha de ora-pro-nóbis e 
20% de farinha de painço, totalizando 100% 
de farinha, conforme apresentado na Tabela 
1.  
Tabela 1. Formulação da massa da pizza 
desenvolvida com o enriquecimento a partir 
de farinhas de ora-pro-nóbis e painço. 
Produto Quantidade 
Farinha de arroz 150g 
Farinha de painço 50g 
Farinha de ora-pro-nóbis 50g 
Fermento biológico seco 5g 
Açúcar 10g 
Sal 5g 
Goma xantana 5g 
Água filtrada 100 ml 
Óleo de girassol 20 ml 
Ovo de galinha 50g 
O processamento da massa se iniciou 
com a pesagem de todos os ingredientes, em 
balança digital modelo SF-400.  Após a 
pesagem, os ingredientes secos (farinhas, 
açúcar, sal e goma xantana) foram dispostos 
a um bol de inox e misturados manualmente, 
com ajuda de uma espátula de silicone, 
durante 30 segundos. 




Logo após foram adicionados os 
ingredientes líquidos (ovo de galinha, óleo 
de girassol, água) e misturados manualmente 
novamente até a obtenção de uma massa 
homogênea.  
Por último, foi agregado na massa o 
fermento biológico e deixado em repouso 
durante 20 minutos para ação de 
crescimento.  
Após o preparo, a massa foi dividida 
em três partes iguais, sendo aberta uma a 
uma na bancada com ajuda de um rolo 
manual, necessitando de uma pequena 
quantidade de farinha de arroz para não 
grudar.  
Depois de aberta, as massas foram 
acondicionadas em formas redondas, 
devidamente untadas com farinha de arroz, e 
pré-assadas em forno combinado industrial, 
modelo Rational, durante 10 minutos a 
temperatura de 180ºC. 
Para compor a pizza, foi produzido 
molho de tomate com ingredientes naturais, 
sem adição de conservantes, auxiliando na 
conservação dos nutrientes, conforme 
tabela 2.  
Tabela 2. Formulação do molho da pizza 
desenvolvida com o enriquecimento a partir 







Azeite de oliva 20 ml 
O molho usado para o recheio do 
produto foi iniciado com a higienização dos 
tomates, em água corrente, com remoção das 
suas sementes e corte dos mesmos em quatro 
partes.  
Foram dispostos os tomates cortados 
em uma forma de inox, acrescentado os 
dentes de alhos sem casca, a cebola sem 
casca e cortada, o sal, pimenta e azeite.  
Após os ingredientes estarem 
espalhados na forma, foi levado ao forno 
combinado industrial, modelo Rational, 
durante 40 minutos a temperatura de 180ºC.  
Após os tomates estarem assados, 
foram transferidos para o liquidificador, 
modelo Philco PH900 com 12 velocidades, e 
batido tudo na velocidade 2 durante 
aproximadamente 5 minutos, até obtenção de 
uma mistura homogênea.  
Para finalização da pizza, foi 
adicionado cebola, tomate, pimentão-verde e 
queijo ralado tipo mussarela, orégano 
desidratado e manjericão fresco.  
A montagem da pizza seguiu a 
sequência a seguir: massa pré-assada, molho 
de tomate, queijo do tipo mussarela ralado, 
tomates em rodelas, cebola em rodela, 




pimentão verde em rodela, folhas de 
manjericão frescas e orégano desidratado.  
Posteriormente a pizza foi levada ao 
forno novamente por mais 20 minutos a 
temperatura de 180ºC para a conclusão da 
etapa de assar.  
As pizzas foram dispostas em 
embalagens de papelão, específicas para 
acondicionamento das mesmas e 
transportadas até o restaurante para 
realização da análise sensorial.  
 
2.2. Análise sensorial 
A análise sensorial foi realizada com 
51 participantes em um restaurante 
vegetariano localizado na área central da 
cidade de Foz do Iguaçu/PR. 
Os participantes avaliaram a pizza de 
acordo com os parâmetros de sabor, textura, 
aroma, aparência, cor e aceitação global, 
pontuando-os a partir da escala hedônica de 
nove pontos, conforme apresentado por 
Teixeira (2009). Caso houvesse alguma 
sugestão, os participantes poderiam 
responder uma pergunta aberta para 
comentários sobre o produto. 
A escala hedônica é uma ferramenta 
de avaliação com base em pontuação, para 
avaliar um novo produto. A escala é 
composta de conforme tabela 3. 
Tabela 3. Apresentação da escala hedônica 
utilizada para teste de aceitação da pizza sem 
glúten enriquecida com ora-pro-nóbis e 
painço. 
Escala Qualificação 
1 Desgostei muitíssimo 
2 Desgostei muito 
3 Desgostei moderamente 
4 Desgostei ligeiramente 
5 Indiferente 
6 Gostei ligeiramente 
7 Gostei moderamente 
8 Gostei muito 
9 Gostei muitíssimo 
Cada provador, ao entrar no 
restaurante, assinou o TCLE – Termo de 
Consentimento Livre e Esclarecido (anexo 
01). Antes de se servir para o almoço, os 
participantes receberam um pedaço de pizza 
de 30g e ao terminar a degustação, 
preencheram a ficha de avaliação (anexo 02). 
Todos os dados foram inseridos e 
processados em ferramenta Google Formse 
planilhas eletrônicas do Microsoft Excel 
2010. 
A pesquisa foi aprovada pelo Comitê 
de Ética em Pesquisa com Seres Humanos da 
Universidade Estadual do Oeste do Paraná – 
UNIOESTE, sob o número de parecer 
2.676.666, disposto na seção de anexos 
(anexo 03).  
A submissão do projeto, que 
estruturou a pesquisa, foi registrada sob o 
número CAAE: 89480518.0.0000.0107. 
 




3. RESULTADOS E DISCUSSÃO  
A massa da pizza apresentou um 
aspecto firme, consistente, com boa 
aderência das farinhas não convencionais. 
A coloração da massa apresentou um 
tom verde escuro, devido ao pigmento 
clorofila presente na farinha de ora-pro-
nóbis, sendo a variável que obteve menor 
aceitação. Dos provadores 13,7% avaliaram 
como indiferente e 11,7% avaliaram como 
“desgostei” (gráfico 1).  
Segundo descrito por Fennema 
(2010), a clorofila não apresenta sabor e odor 
específico em alimentos. Em seu estudo o 
autor complementa que a cor desejada da 
massa de pizza ou mesmo massas de pães, 
seria a cor dourada ou amarronzada, devido à 
reação de Maillard sofrida na farinha de 
trigo. 
Gráfico 1. Gráfico de aceitabilidade dos 
provadores de pizza enriquecida de ora-pro-
nóbis e painço, referente ao quesito cor. 
 
A cor aparenta ser um fator 
significativo para a aceitação. Fasolin et al. 
(2007) observaram que conforme o 
percentual de farinha de banana era 
aumentado em seus biscoitos, tornando-os 
mais escuros, a aceitação dos mesmos 
diminuía. 
No que diz respeito à textura, 29,4% 
dos provadores assinalaram a opção gostei 
muito e 25,5% assinalaram gostei 
moderadamente, como demonstrado no 
gráfico 2.  
No entanto, dos 15 provadores que 
responderam à pergunta aberta, 40% 
relataram a falta de crocância da massa da 
pizza, tal efeito que pode ser justificado pela 
absorção do molho de tomate pela massa no 
momento que assou. 
Gráfico 2. Gráfico de aceitabilidade dos 
provadores de pizza enriquecida de ora-pro-
nóbis e painço, referente ao quesito textura. 
 
Na pizza desenvolvida o aporte 
nutricional de fibras foi de 5,38g por porção. 
Giuntini et al. (2003) salientam que nem 
sempre os produtos alimentícios ricos em 
fibras são bem aceitos pelos consumidores, 
devido às alterações que estas provocam na 





































Silva et al. (2014) relatam que a 
agradável textura da massa de pizza pode se 
dar ao fato de que o ovo juntamente com a 
goma xantana desempenharam o papel do 
glúten no desenvolvimento da rede visco 
elástica e na retenção do CO2, tornando a 
massa mais macia. 
Fennema (2010) conclui que o acerto 
na textura de massas sem glúten é o maior 
desafio da indústria de alimentos, visto que o 
glúten, devido sua rede visco elástica, 
proporciona à massa, maciez e crocância, 
tornando-a mais agradável sensorialmente. 
O aroma da pizza foi o segundo 
parâmetro com maior índice de aceitação, 
com 92,2% dos itens avaliados como 
“gostei”, conforme demonstrado no gráfico 
3.  
Gráfico 3. Gráfico de aceitabilidade dos 
provadores de pizza enriquecida de ora-pro-
nóbis e painço, referente ao quesito aroma. 
 
Para Cobbuci (2010) o aroma é uma 
das características de um produto que 
possuem capacidade de atrair ou repelir os 
consumidores, tendo grande importância na 
aceitação dos produtos alimentícios. 
Teixeira (2009) conclui que o aroma 
é essencial para compor o sabor dos 
alimentos, quais podemos comprovar quando 
estamos resfriados e, então, não sentimos o 
sabor dos alimentos. 
O quesito sabor foi o mais aceito pelo 
público provador, com 94,1% de seleção do 
item gostei, sendo gostei extremamente 
(17,6%) e gostei muito (39,2%), conforme 
demonstrado no gráfico 4. 
Gráfico 4. Gráfico de aceitabilidade dos 
provadores de pizza enriquecida de ora-pro-
nóbis e painço, referente ao quesito sabor. 
 
Estes valores demonstraram que a 
adição de ora-pro-nóbis e painço não 
interferiram significativamente no sabor da 
pizza.  
Conforme apresentado por Fidelix et 
al. (2010), para que um produto seja 
aprovado no mercado, o sabor é um dos itens 




































Em concordância com Rocha (2008), 
o sabor é o atributo mais apreciado em um 
alimento. E Santucci et al. (2003) 
acrescentam que a mistura de farinhas de 
produtos não-convencionais com a farinha 
de arroz ou de trigo, melhora a qualidade 
nutricional de produtos e pode aumentar sua 
palatabilidade tornando estes produtos mais 
aceitos pelos consumidores. 
No quesito aceitação global, os itens 
“gostei muito” e “gostei moderadamente” 
foram os mais aceitos, com 41,2% e 25,5% 
respectivamente (gráfico 5). 
Gráfico 5. Gráfico de aceitabilidade dos 
provadores de pizza enriquecida de ora-pro-
nóbis e painço, referente ao quesito aceitação 
global. 
 
Castro (2007) apresenta que um 
produto é sensorialmente aceito quando o 
mesmo tem um índice de aceitabilidade 
maior que 70%. 
Os resultados presentes neste estudo 
indicam que somados todos os itens “gostei” 
haverá um resultado de mais de 70% de 
aceitação em todos os atributos avaliados. 
Sobre as informações nutricionais, o 
aumento do valor nutricional foi dado pela 
adição de proteínas e minerais 
(principalmente cálcio e ferro), 
acrescentados com a inserção das farinhas 
das PANC na preparação (Tabela 4). No 
estudo de Ferreira (2017), o mesmo relata 
que esses nutrientes são comumente 
utilizados pelo público vegetariano. 
Tabela 4. Informações nutricionais da massa 
da pizza enriquecida com farinha de plantas 






Valor energético (kcal) 1184,4 394,8 
Carboidratos (g) 190,76 63,58 
Proteínas (g) 29,12 9,7 
Lipídeos (g) 29,49 9,83 
Fibras (g) 16,15 5,38 
Sódio (mg) 1307,5 435,83 
Ferro (mg) 51,16 17,05 
Cálcio (mg) 673,3 224,4 
Fonte: Adaptado a partir da tabela TACO, 2010. 
Almeida et al. (2014) e Rocha et al. 
(2008) relataram elevados teores de fibras e 
minerais encontrados na composição 
nutricional das folhas de ora-pro-nóbis, em 
destaque ao cálcio e ferro, conforme 
apresentado na tabela 5.  
Segundo Silva et al. (2014), na 
composição do grão de painço em 100g 
estão presentes as vitaminas do complexo B, 
tiamina (B1) com 0,421 mg/g, riboflavina 
(B2) com 0,290 mg/g, niacina (B3) com 4,7 



















grão. Este grão apresenta vitamina E (α- 
tocoferol) com 0,05 mg/g, vitamina K 
(filoquinona) com 0,9 µg/g e folatos com 85 
µg/g de grão. A farinha de painço pode ser 
uma excelente opção de substituição ou 
enriquecimento de preparações para o 
público vegetariano. 
Tabela 5. Composição nutricional em 100g de 
folhas liofilizadas de Ora-pro-nóbis (Pereskia 
Aculeata Mill.) 
Composição Folhas 
Proteínas (g) 29,0 
Lipídeos (g) 5,1 
Carboidratos (g) 29,5 
Fibra alimentar total (g) 21,6 
Cinzas 14,8 
Cálcio (g) 1,3 
Ferro (mg) 3,6 
Fósforo (mg) 320 
Ácido ascórbico (mg) 43 
Magnésio (mg) 586 
Fonte: Sitio Flora Bioativas. 
 
5. CONCLUSÃO 
Conclui-se que a pizza enriquecida 
com farinha de ora-pro-nóbis e painço, pode 
ser uma alternativa viável ao público 
vegetariano visto que os índices de 
aceitabilidade e valores nutricionais foram 
altos. O uso de plantas alimentícias não 
convencionais para enriquecimento de 
produtos alimentícios se mostra uma boa 
alternativa, pois as mesmas possuem 
características nutricionais preservadas 
(produto natural). 
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Anexo 01 – Termo de Consentimento Livre e Esclarecido (TCLE) 
 










Anexo 02 – Questionário de avaliação da pizza. 
 
 




Anexo 03 – PARECER SUBSTANCIADO DO CEP. 
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